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Gestion Integrada para hosteleria

RESTAURANTES

Creaciony personalizacion de los salones para identificar a las mesas de una manera visual muy comoda.

Gestion delasreservas de mesas,pudiendo asignar cliente,salén,mesa,entregaa cuentsa, ...

Distintas tarifas segun el salon donde se encuentre lamesa.

Gestion de la barra con cuentas abiertas, igual que si fueran mesas, para asi no tener que emitirle tickets al cliente cada vez que
consuman algo.

Identificacién de empleadosy clientes mediante pulseras de proximidad, tarjetas de banda magnética, llaves Dallas, ..

Identificacion de clientes mediante tarjetas inteligentes (SmartCards) donde podremos acumular los datos del cllente enla
propiatarjeta (saldo de puntos,media de consumo,descuento,...) -

Fidelizacion de clientes, para poder acumular puntosal cliente segun su consumo enellocal.

Impresion de las facturas de mesas en formato ticket o usando un formato personal;zado sise usaimpresora externa.

Emision de albaranesy posterior factura mensual de losalbaranes por cliente. N

Gestion de escandallos, para poder indicar lacomposicién de cada producto que se vende, y asi poder controlar el consumo de
cadaarticulodealmacén,ypoderentodomomento saber el stockactual de lasmaterias prmﬁas

Creacién de mendus, permitiendo seleccionar distintos platos a un Unico precio, pero descontando del almacén lo
correspondiente e imprimiendo en cocina los platos seleccionados. delmend parasu correcta elaboracion.

Gestion completa-del negocio (backoffice mcorporado) donde tenemos muimjles listados relativos tanto a las ventas
realizadas como alascompras. P ‘

Permisos propios asociados acadaempleado. —

Control de presenciade los empleados, para controlar la hora de entrada y sallda de_l

Histérico detodos losmovimientosde losempleados (|nV|taC|ones preC|os manuale

Ventade productos portapa,’2 RaciénoRacién

Eleccion de modelo defactura, i |mpre5|on de factu radesglosadaoportotales de grup

Control de stocks de platos

Visualizacion enlapantalla deventas de gruposo productos segun elc d|a de Ia semana |

sempleados.
ambios detarifa,descuentos,...)
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En un negocio que esta dedicado a la hosteleria se encuentra con necesidades desde la preparacion de los pedidos de la
mesa,cambiosy uniones de mesa,o emision de facturasaclientes.

Una aplicacién de gestidon de restaurantes debe de ser flexible y contemplar todas las alternativas que nos pueden presentar
nuestros clientes y también debe de contar con las opciones habituales para este tipo de comercios como reservas de mesas,
escandallo,servicio adomicilio,etc.

Obtenga de su aplicacién toda la informacién de sus compras, ventas y resultados que su negocio necesita con un sistema
grafico defacilmanejoy con las mas completas prestaciones.

Reserva de mesas Realice las reservas de mesas de su restaurante mediante un plannig, identifique a sus clientes y apunte los
comentarios que puedan hacer que su cliente obtenga la mejor calidad de su servicio,como vino preferido,menu solicitado, etc.

Salones Disefetantos salonescomozonastenga en su negocio,zona de barray tapas,salén comedor,terraza, etc.

Mesas Mediante el disefio del salén puede comprobar el estado de sus mesas en una sola pantalla, conozca la ocupacién y los
comensales por mesa, las mesas libres, los clientes que han realizado el pedldo y quien ha solicitado la cuenta y estan a la espera de
efectuarel pago. o

Pantalla de ventas rapida con fotos de los articulos Lapantalla de ventastiene un facil acceso a los grupos de lacartayasuvezalos
platos pudiendoidentificarse mediante fotos o por coloresy nombre del producto.Podemos elegir segtin el horario en el que estemos
los platos de la carta disponibles en ese momento, porejemplo si en nuestronegocio ofrecémos desayunosy comidasen el horariode
desayunos solo veremos estos productosy en el horario de comida los platos de la carta correspondientes a la comida. También
podemos hacer que nuestra pantalla de ventas aparezca ordenada segunlos productos q\ge‘ mas sevenden.

Envios a cocina Realice enviosa cocina tanto de lacomanda como de las solicitudesdé i‘os clientes en los requerimientos de sus
platos como sinsal,poco hecha;sin salsa,de esta formael plato llegard a lamesa a gustodel cllente sin tener que realizar devoluciones
acocinay pérdidadetiempodel camarero.

Division, union o cambio de mesas Si sus clientes le soI|C|tan camblo de mesa porque prefieran otra zona del salén, o si se

encuentran conunos amigosy quierenunirse a ellos puede reallzar cualqwera de estos movm\lentos deunasolaveztraspasandoasu
vezlosproductos pedidoso consumidos. L/ NN

Facturas en distintos idiomas Cuando hacemos la introduccién de la carta en cada plato p'od?mos ponerlo en varios idiomas, a la
hora de emitirlas facturassinuestro clientelo solicita podemoshacerlo en alguno delos distintos idiomas.

N

Multicobro y cobro por comensales Elcliente puede eleglr diferentes formas de/pago de'una factura puede pagar del total de la
factura parte en efectivo y parte en tarjeta.Por otra parte también tenemos la opcion en una mesa COn varios comensales que cada

comensalquiera efectuarelpago de su consumicion.

Escandallo de productos Si nece5|tamos IIevar el control de los productos que tenemos en nuestro aﬂmacen podemos crearnos el
escandallode los platos de la carta para cuando efectuemos la venta de Ios productos se descuente deI almacen las proporciones de
los articulos que componen dicho plato.Esta opcién nos es muy util cuanqo neCesltemf)s reallzar las conr‘\pras para nuestro negocio.
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Gestiondealmacén  Nos encontramos con numerosas opciones que nos ayudan a gestionar nuestro almacény con ello obtener
un mejor control de nuestro negocio.Controlamos los articulos, los proveedores, las compras, recuentos diarios, mensuales y anuales
de productos,listado de minimos y reposicion,analisis de comprasy valoraciéon del almacén.

Analisisdecomprasyventas Puede generarinformes que indican,porejemplolos platos vendidos asi como lainformacion sobre
clientesy sus ventas,también valorar el rendimiento de su restaurante por articulos o por grupos o ver las ventas a los mejores clientes
olas compras a sus proveedores.

Con toda esta informacién puede obtener de forma facil un analisis exhaustivo de su negocio conociendo su rentabilidad con
todolujodedetalle.
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